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EDITO 



Il y a deux ans, j’ai décidé de passer 
mon CAP de pâtisserie en candidat 
libre. L’idée me titillait depuis long- 
temps et j’ai profité d’une période de 
chômage (heureusement fort courte) 
pour m’inscrire. 

L’examen est tout à fait accessible 
avec une bonne dose d’entraîne- 
ment. Mais apprendre chez soi, seul, 
présente un certain nombre de diffi- 
cultés pour maîtriser les gestes tech- 
niques. 

Dans cet ebook, j’ai voulu vous 
détailler quelques recettes de base 
de pâtisserie, celles les plus utilisées 
et qui vous aideront à vraiment pro- 
gresser. 

Mais j’ai aussi voulu partager avec 
vous les petites astuces de candidats 
libres qu’on s’échange sous le man- 
teau et qui permettent parfois de 
sauver une recette ! 


Que vous passiez votre examen ou 
non, maitriser ces 11 techniques vous 
aideront à être plus précis et plus 
pro dans la réalisation de vos pâtis- 
series. 

Les recettes proposées sont des 
classiques de fiche technique de CAP, 
mais le but de cet ebook est surtout 
de vous donner les clés pour appli- 
quer les bons gestes à vos propres 
recettes. 

N’hésitez pas à l’imprimer, à l’annot- 
er et à me faire part de vos ques- 
tions et remarques à : 
contact@camille-patisserie.com 

Enfin, avant de rentrer dans le vif du 
sujet, je voudrais remercier ceux qui 
m’ont aidé à la fois dans la rédaction 
de ce livre mais aussi du blog. 

Christelle, du blog : 
www.iletaitunefoislapatisserie.com 

qui partage toujours avec le sourire 
son expertise et me fait gagner un 
temps précieux dans mon apprentis- 
sage. 

Merci également à Marie, pour sa 
très jolie mise en page et pour ses 
conseils (que j’écoute plus ou moins 
mais qui ont le mérite d’exister ! ) et 
à Delphine pour sa relecture avisée. 

Et pour le reste, retrouvez-moi sur 
le blog www.camille-patisserie.com 
pour des recettes moins classiques ! 


Camille 
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LES PÂTES 

(feuilletée, brisée, sucrée, sablée, à choux) 





LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


Les pâtes à tarte 

brisée, sucrée, sablée 




INGREDIENTS 

l - 100 g de beurre 
l - 50 g de sucre glace 
l - 200 g de farine 

• - 2 g de sel 

l - 40 g d’œufs 

• - 15 g de poudre d’amandes 


UTILISATION 

• Toutes les tartes : chocolat, citron, 
; pommes... 



DÉROULÉ 


Ah ! La pâte à tarte ! Contrairement à ce 
qu’on pourrait penser de prime abord, ce 
n’est pas si facile ! Une bonne tarte doit 
avoir une pâte croustillante et régulière et 
une garniture moelleuse et bien lisse. Je 
vous prédis quelques sueurs froides avant 
de bien maîtriser le fonçage et de sortir 
votre tarte du four sans appréhension ! 

Il existe 2 techniques pour réaliser une pâte 
à tarte. On peut soit mélanger le beurre 
et la farine en premier (dit “sablage”, 
qu’on utilise généralement dans les pâtes 
sablées - logique) ou mélanger d’abord 
le beurre et le sucre, technique dite “de 
fraisage”. 

Honnêtement je n’ai jamais vu de dif- 
férence sur le résultat finaL Pour ma 
part, je préfère toujours ajouter la farine 
en dernier. En effet, c’est la farine qui va 
permettre au gluten de se développer et 
j’aime bien que ma pâte soit déjà un peu 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte à tarte 

brisée, sucrée, sablée 



DÉROULÉ 


homogène avant d’ajouter 
la farine (ce qui permet de 
ne pas trop trop la travailler 
avec la farine et donc d’évit- 
er les catas à la cuisson). 

Dans la recette que je vous 
mets, il y a petite propor- 
tion de poudre d’amandes. Je 
vous recommande de choisir 
une recette en contenant car 
c’est beaucoup plus facile 
à travailler, surtout si vous 
débutez et qu’il fait un peu 
chaud dans votre cuisine. 

Première étape, on mélange 
le beurre et le sucre (ici su- 
cre glace) jusqu’à obtenir 
une crème homogène. 

Puis on ajoute le sel à la 
farine et l’ensemble au pre- 
mier mélange. Pour finir, on 
ajoute l’œuf et la poudre 
d’amande. Puis on continue 
de mélanger jusqu’à pouvoir 
obtenir une galette que l’on 
filme et qu’on met au frigo 
au moins 20 minutes. 

Cette étape est INDISPENS- 
ABLE pour éviter d’avoir 
une pâte qui se rétracte à la 
cuisson. 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte à tarte 

brisée, sucrée, sablée 




DÉROULÉ 


Une fois la pâte bien refroi- 
die, on la sort du frigo et on 
l’étale tranquillement à un 
diamètre supérieur à celui 
du moule. 

Pour être bien régulier lors 
de l’étatalage et obtenir un 
joli cercle, on tourne sa pâte 
d’un huitième de tour avant 
d’aplatir (et on recommence 
autant de fois que néces- 
saire jusqu’à ce que la pâte 
soit étalée sur 2 mm d’épais- 
seur). 

Pour être large et éviter de 
tirer sur la pâte pour couvrir 
le moule, on compte environ 
2 cm de marge. Ensuite, on 
enroule la pâte autour du 
rouleau et on s’en sert pour 
la déposer sur le cercle. 

On “fonce” ensuite le cercle 
en posant la pâte par-dessus 
et en appuyant bien contre 
les bords. On doit obtenir un 
bel angle droit entre le fond 
de tarte et les bords. Pour 
cela, vous pouvez soulever 
légèrement le cercle lorsque 
vous appuyez la pâte dessus. 

Ensuite, on décale la pâte 
d’environ 1 cm vers l’intérieur 
du cercle. La pâte doit for- 
mer une sorte de bourrelet 
qui rentre vers l’intérieur. 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte à tarte 

brisée, sucrée, sablée 



DÉROULÉ 


On passe ensuite un bon 
coup de rouleau à pâtisserie 
pour supprimer l’excédent. 
Et on relève le bourrelet à 
angle droit. 

Après 20 minutes de frigo, 
on met un coup de couteau 
pour couper le surplus de 
pâte. 

On pique le fond avec une 
fourchette pour éviter que 
le fond ne gonfle à la cui- 
sson et hop ! Au four pen- 
dant 20 minutes à 180°. 

A la sortie, vous devriez 
normalement obtenir un 
résultat du type de la 
dernière image (vous voyez 
qu’on retrouve bien l’an- 
gle droit après la cuisson). 
Si vous avez bien respecté 
les étapes, la pâte a dû se 
rétracter un poil à la cuisson 
et la pâte doit se décoller 
toute seule du cercle. 


ASTUCES 


Petite astuce de CAP pour 
obtenir un bord régulier : 
on passe un coup de râpe 
micro-plane pour égaliser 
les bords, vous verrez c’est 
magique ! 

Le truc à savoir : si vous cou- 
vrez la pâte d’une garniture 
liquide, laissez absolument 
tomber la spatule. La garni- 
ture sera hyper régulière si 
vous n’y touchez pas. C’est 
le fond de tarte que l’on fait 
pivoter. 





LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte feuilletée 




INGREDIENTS 

| - 250 g de farine T 45 
l - 5 g de sel 
l - 125 g d’eau 

l - 175 g de matière grasse de tourage 


UTILISATION 

• Galette, tartes, mille-feuilles... 



DEROULE 


La pâte feuilletée n’est pas la plus simple 
des préparations mais son goût n’a rien à 
voir avec celle du commerce. Cela vaut vrai- 
ment le coup d’apprendre à la maîtriser. 
Première étape pour une pâte feuilletée 
bien réalisée, bien modeler son beurre. 

Pour cela, il vous suffit de le tabasser au 
rouleau à pâtisserie (c’est excellent pour 
les nerfs !) et de l’enfermer dans du papier 
sulfurisé. Donnez une forme carrée à votre 
papier en repliant les bords par-dessous 
et répartissez le beurre pour remplir tout 
le papier. 

C’est un peu compliqué à expliquer mais 
en vrai c’est très facile, servez-vous du sul- 
fu pour faire moule à votre beurre, com- 
me la photo à-côté. Laisser le beurre à 
température ambiante pendant la prépar- 
tation de la détrempe car beurre et dé- 
trempe devront être à même température. 






LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte feuilletée 



DÉROULÉ 


On réalise la détrempe en 
mélangeant la farine et le 
sel et en y creusant un pe- 
tit puits où l’on verse un peu 
d’eau. On intègre petit à pe- 
tit la farine à l’eau et quand 
l’eau est totalement versée, 
on continue à mélanger en 
rabattant la préparation avec 
le coupe-pâte (vous pouvez 
aussi réaliser cette étape au 
robot, c’est bien plus rapide). 
Au bout d’un moment la dé- 
trempe va finir par former 
une boule. 

Normalement à cet instant, 
la détrempe et le beurre 
devraient avoir à peu près la 
même consistance (sinon at- 
tendre un peu que le beurre 
ramollisse). On étale la pâte 
en un carré légèrement plus 
grand que celui du beurre et 
on place ce dernier par-des- 
sus la pâte mais en travers. 

On referme les côtés en sou- 
dant les bords de manière 
à bien enfermer le beurre 
dans la détrempe. 



LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte feuilletée 




DÉROULÉ 


Puis on donne quelques 
coups de rouleaux pour bien 
intégrer le beurre dans la 
détrempe et on étale la pâte 
sur la longueur (la pâte ob- 
tenue doit être à peu près 3 
fois plus longue que large). 

Ensuite on commence à réal- 
iser son premier “tour“ (c’est 
à dire qu’on replie la pâte 
sur elle-même pour créer 
des couches de beurre qui 
formeront le feuilletage). 

Pour cela on rabat le bas de 
la pâte à la moitié et on re- 
ferme avec la partie du haut 
par-dessus. Le premier tour 
est fait ! 

Une fois cette étape effec- 
tuée, on tourne la pâte ob- 
tenue d’un quart de tour, on 
étale et on recommence à 
l’étape 1. Une fois au bout, 
on met la pâte au frigo au 
moins 15 minutes. Et on re- 
commence ces étapes 2 fois 
et à nouveau mise au frigo 
pendant 15 minutes et rebe- 
lotte une 3ème fois (voir le 
schéma page suivante). 

Pour une pâte feuilletée clas 
sique, on réalise 6 tours. Vous 
pouvez les faire “simples” 
(comme ici en pliant la pâte 
sur sa moitié) ou “doubles” 
(en repliant les deux côtés 
en même temps puis encore 
une fois sur elle-même). 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte feuilletée 



DÉROULÉ 


Voici la réalisation schéma- 
tique d’une pâte feuilletée 
(PF pour les intimes !). Vous 
pouvez indifféremment réal- 
iser des tours simples ou 
doubles (à l’examen, mon- 
trez que vous maitrisez les 
2 !) 

Regardez bien le sens des 
chiffres qui vous indiqueront 
le sens de pliage de la pâte 
et l’épaisseur des traits vous 
montrera le nombre de 
couches. 


ATTENTION! 


Si vous êtes adeptes des 
tours doubles, sachez qu’un 
tour double ne vaut pas 2 
mais 1,5 tour ! Du coup, pour 
faire 6 tours, il vous faudra 
6 tours simples ou 4 tours 
doubles (logique quand tu 
nous tiens !). 


Réalisation d’un tour simple 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées, à choux) 


La pâte à choux 




INGREDIENTS 

l - 1/4 litre d’eau 
l - 200 g de farine 
l - 100 g de beurre 
• - 1 pincée de sel 
! - 4 œufs entiers 


UTILISATION 

• Eclairs, salambos, chouquettes, 
! saint-honoré... 



DEROULE 


Pour moi, rien de plus délicieux qu’un 
éclair au chocolat. Mais la pâte à choux se 
mérite et est plutôt capricieuse ! 

1ère étape, mettre le beurre, l’eau et le sel 
dans une casserole à feu doux. Dès que 
le mélange fait des bulles (pas plus long- 
temps, sinon le rapport liquide/farine se- 
rait déséquilibré), incorporer la farine en 
une fois et mélanger vigoureusement. 
La panade est prête lorsqu’elle est amal- 
gamée et se décolle des bords (elle doit 
faire schplok schplok contre la casserole). 





LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées) 


La pâte à choux 



DÉROULÉ 


Dans un saladier à part, bat- 
tre les œufs en omelette puis 
les ajouter tout doucement 
en continuant de mélanger. 

Cette étape est faisable à la 
main mais c’est plus facile 
au robot. 


ATTENTION ! 


On y va DOUCEMENT! Il est 
possible que la pâte ne né- 
cessite que 4 œufs si vous 
l’avez peu séchée. Donc, on 
y va progressivement et on 
vérifie régulièrement que 
la pâte n’est pas trop liq- 
uide. 

La pâte à choux a une 
bonne consistance lorsque 
la marque d’un doigt qui 
travers le saladier met 15- 
20 secondes à s’effacer. 




LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées) 


La pâte à choux 




DÉROULÉ 


On met ensuite la pâte dans 
une poche à douille et on 
poche tranquillement (ici 
sous forme d’éclairs). Vous 
pouvez utiliser une dou- 
ille cannelée ou utiliser une 
fourchette pour rainurer les 
éclairs, ils pousseront ain- 
si plus régulièrement. Vous 
pouvez aussi utiliser des 
gabaris pour que tous les 
éclairs aient bien la même 
taille. 


LES TRUCS À SAVOIR 


Astuce pour bien remplir une 
poche à douilles. On glisse 
la douille dans la poche fer- 
mée. Puis on cisaille la poche à 
mi-hauteur de douille. Une fois 
la poche ouverte, on twiste le 
grand côté sur 3 ou 4 tours et 
on enfonce le plastique avec un 
doigt à l’intérieur de la douille. 
La poche est ainsi bouchée tem- 
porairement et on peut la rem- 
plir sans risque de fuite. Il suf- 
fit de tourner dans l’autre sens 
pour faire sortir la préparation. 


LES CREMES 

(pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 





LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


Crème pâtissière 




INGREDIENTS 

l - 200 g de sucre 

l - 90 g de poudre à crème (ou fécule 
l de maïs) 

• - 4 oeufs 

l-l gousse de vanille 

• - 1 L de lait 


UTILISATION 

• Choux à la crème, éclairs, crème 
; mousseline, flan, mille-feuilles... 


DÉROULÉ 

! C’est la base de toutes les crèmes, elle est 
l à maitriser absolument pour progresser. 

• Heureusement, elle est plutôt facile à ap- 
; préhender ! 

I Ouvrir la gousse de vanille en deux et 
l gratter la gousse pour en sortir les grains. 
I Ajouter la gousse et les grains au lait et 

• faire bouillir. 

I Pendant ce temps-là, mettre la poudre à 
; crème tamisée, les œufs et le sucre dans 
l un saladier et battre jusqu’à ce que le 
l mélange soit homogène (mais pas blanchi). 






LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La crème pâtissière 



DÉROULÉ 


Lorsque le lait frémit, on re- 
tire la vanille et on l’ajoute 
aux œufs tout en continuant 
à mélanger vigoureusement 
pour éviter que les œufs ne 
cuisent. 

Ensuite on remet à cuire sur 
feu très doux en mélangeant 
au fouet sans discontinuer. 

La crème va continuer à 
épaissir jusqu’à prendre la 
consistance d’une mayon- 
naise. 

On arrête la cuisson lorsque 
la crème a fait des bulles 
pendant au moins une min- 
ute (cela assure que les œufs 
ont bien été pasteurisés et 
ne présentent plus de risque 
d’hygiène). 


ASTUCE ! 


La crème pâtissière est une 
crème assez fragile qui ne 
se garde que 24 h après 
confection. Vous pouvez 
utiliser les restes en la cui- 
sant pour faire un flan. 





LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La crème fouettée 




INGREDIENTS 

ï - 20 cl de crème liquide entière 
l (minimum 30% de MG) 

! - 25 g de sucre semoule ou de 
• sucre glace 


UTILISATION 

• Crème bavaroise, chantilly, royal 
l chocolat ou simpleem 



DÉROULÉ 


La crème fouettée est souvent le cauche- 
mar du pâtissier amateur. Et pourtant il 
suffit d’un rien pour qu’elle monte quasi- 
ment toute seule. 

Déjà, sachez que c’est le gras qui permet 
à la crème de monter et de se tenir. On 
prend donc une crème à 30 % de MG 
minimum. Sinon, même en s’acharnant, 
ca ne montera jamais. D’ailleurs, certaines 
recettes mettent du mascarpone (encore 
plus gras que la crème) pour que la chan- 
tilly se tienne bien. 

L’autre astuce, c’est que votre récipient, 
votre fouet votre crème doivent être bien 
froids (stockez-les par exemple 15 minutes 
au frigo avant de battre). 

Ensuite, il suffit de fouetter vigoureuse- 
ment la crème et d’ajouter le sucre à la fin. 
Pensez à arrêter avant d’en faire du 
beurre ! 




LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La ganache 




INGREDIENTS 

l - 120 g de chocolat noir pâtissier 
l - 80 g de chocolat lait pâtissier 
l - 30 g de beurre salé à tempéra- 
• ture ambiante 

I - 20 cl de crème fleurette épaisse 


UTILISATION 

• Devil’s cake, tarte au chocolat, mac- 
l arons, cupcakes... 



DÉROULÉ 


La ganache tire son nom d’une ancienne 
insulte. A l’origine, le terme qualifiait 
quelqu’un de lent et d’un peu benêt. Un 
chef avait l’habitude de traiter son appren- 
ti de “ganache”. 

Alors quand celui-ci a fait tomber par in- 
advertance de la crème dans du chocolat 
et qu’après avoir goûté, le chef a dû se 
rendre à l’évidence que le mélange était 
délicieux, il l’a appelée “ganache” ! 

Techniquement, la ganache est une 
émulsion. Cela consiste à mélanger deux 
phases qui sont en théorie non miscibles 
(non-mélangeables en termes moins 
techniques). Ici, on va incorporer de la 
crème (le gras) dans le chocolat. 

Le mélange est réussi quand le mélange 
est homogène, lisse et brillant ! 




LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La ganache 



DÉROULÉ 


Cette recette n’est pas hyper 
compliquée. Il suffit de faire 
fondre le chocolat d’un côté 
et de faire chauffer la crème 
de l’autre. 

Une fois que la crème com- 
mence à frémir, on l’ajoute 
au chocolat fondu en 3 fois 
en mélangeant bien entre 
chaque ajout de crème. 

Il faut mélanger un peu 
énergiquement mais la ga- 
nache finit par être bien lisse 
et brillante. 


ASTUCE ! 


Je n’ai jamais eu besoin 
d’utliser cette astuce mais 
s’il reste des morceaux 
de chocolat non fondus, il 
parait qu’un coup de mix- 
er plongeant fait des mir- 
acles ! 

De manière générale, pour 
toutes les préparations qui 
manquent d’homogénéité, 
ca ne fait jamais de mal de 
sortir le mixer (mais faites 
attention à ne pas y incor- 
porer d’air). 






LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La crème anglaise 




INGREDIENTS 

| - 500 ml de lait 
l - 80 g de jaunes d’oeufs (4 à 5 
l jaunes) 

• - 100 g de sucre 
l - 1 gousse de vanille 


UTILISATION 

• Crème bavaroise, île flottante, 
l oeufs à la neige... 


DÉROULÉ 


Miam ! Une bonne crème anglaise pour 
accompagner des oeufs à la neige... 
Franchement oubliez ce truc dégueu que 
l’on trouve dans des briques, il ne mérite 
même pas le nom de crème anglaise... 

Globalement, la crème anglaise est une 
crème pâtissière sans fécule. Elle ne va 
donc pas épaissir et restera très liquide. 
L’enjeu dans une crème anglais c’est la 
cuisson. Il faut cuire assez pour dépasser 
la température de coagulation des oeufs, 
mais il faut tout de même savoir quand 
s’arrêter pour ne pas se retrouver avec une 
omelette ! 

Comme pour la crème pâtissière on fait 
bouillir le lait avec la vanille fendue et ou- 
verte sur feu doux. 





LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La crème anglaise 



DÉROULÉ 


Pendant ce temps on 
mélange vigoureusent les 
oeufs et le sucre (mais 
sans blanchir). Lorsque le 
lait frémit, on l’ajoute au 
mélange oeufs/sucre. 

On remet sur feu doux et 
on fait monter la prépara- 
tion jusqu’à 83° pour que les 
oeufs coagulent et que la 
crème épaississe. 

Une fois à température on 
filtre et on met à refroidir 
(par exemple dans un saladi- 
er sur lit de glaçons) 


ASTUCES ! 


La manière la plus simple 
de contrôler la température 
est avec un thermomètre. 
Mais si vous n’en avez pas, 
vous pouvez arrêter la cui- 
sson lorsque les bulles à 
la surface du mélange ont 
disparu et que la crème 
nappe la spatule (on doit 
pouvoir y faire une marque 
de doigt). 





LES CREMES (pâtissière, fouettée, ganache, anglaise, bavaroise) 


La crème bavaroise 




INGREDIENTS 

l Pour 450 g de crème bavaroise : 
l - 2 jaunes d’oeufs 
l - 70 g de sucre en poudre 

• - 1 gousse de vanille 
; - 20 cl de lait chaud 
1 - 6 g gélatine 

• - 20 cl de crème liquide entière 


UTILISATION 

î Bavarois, charlottes, entremets... 



DEROULE 


Une crème bavaroise est tout simplement 
une crème anglaise collée à la gélatine à 
laquelle on a incorporé une crème fou- 
ettée. 

Il vous suffît donc de reprendre la recette 
de la crème anglaise. Lorsque celle-ci est 
encore chaude, on y ajoute la gélatine ra- 
mollie (pendant au moins 15 minutes dans 
de l’eau tiède). On attend que la crème re- 
froidisse et quand celle-ci est entre 20 et 
25°C, on incorpore la crème fouettée déli- 
catement. 

On verse ensuite dans le moule et Ion 
laisse prendre au frigo au moins 2 heures 
pour qu’elle puisse se solidifier. 

Attention, on ne chauffe plus la bavaroise 
dès que la crème fouettée y est incor- 
porée. 



LES BISCUITS 

(cuiller et génoise) 





Biscuit cuiller 


LES BISCUITS (cuiller et génoise) 




INGREDIENTS 

l - 150 g de blanc d’oeuf (environ 5 
l blancs) 

l - 125 g de sucre semoule 
; - 100 g de jaune d’oeuf (environ 5 
l unités) 

• - 125 g de farine T55 
l - 1 à 2 QS de sucre glace 


UTILISATION 

• Charlotte, juste au goûter ou avec 
l une coupe de champagne 



DÉROULÉ 


Base incournable de la charlotte (ou des 
coupes de champagnes pour les ama- 
teurs !) le biscuit cuiller est assez facile à 
réaliser. 

S’il est destiné à une charlotte, le plus com- 
pliqué sera de réaliser une cartouchière 
(suite de buiscuits individuels collés com- 
me sur l’image de gauche). Elle servira à 
couvrir le contour de la charlotte et à ap- 
porter un rendu fini. 

Pour réaliser des biscuits cuiller dignes de 
ce nom, on commence par blanchir le su- 
cre et les jaunes d’oeufs (en gardant une 
grosse cuillère à soupe de sucre pour les 
blancs). Le mélange sucre/jaune doit de- 
venir mousseux et bien épais (il doit au 
moins tripler de volume). 

Ensuite, on monte les blancs en neige. 
Lorsqu’ils commencent à bien monter, on 
ajoute la cuillère de sucre pour les serrer. 



Biscuit cuiller 


LES BISCUITS (cuiller et génoise) 



DÉROULÉ 


On ajoute les blancs montés 
à la préparation sucre/jaunes 
blanchi et on mélange déli- 
catement jusqu’à obtenir un 
mélange homogène. 

Enfin, on tamise la farine et 
on l’incorpore délicatement 
jusqu’à ce que la préparation 
soit homogène. 

Ensuite, on poche le mélange 
obtenu selon la forme vou- 
lue : soit en cercle pour un 
fond d’entremet, soit sous 
forme de cartouchière pour 
entourer une chalotte. 

Pour la cartouchière, on sau- 
poudre légèrement de sucre 
glace à 2 reprises et à 5 min- 
utes d’intervalle. Cela donne 
le côté “perlé" au biscuit. 

On le cuit ensuite entre 12 et 
15 minutes à 180° C. 


ASTUCE ! 


Pour réaliser des pièces 
régulières, vous pouvez 
réaliser des gabarits sur 
papier sulfurisé. 

Tracez le contour à l’aide 
d’un cercle ou d’une règle 
et retournez le sulfu avant 
de pocher le biscuit. 






LES BISCUITS (cuiller et génoise) 

La génoise 
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INGREDIENTS 

1-4 œufs 
• - 120g de sucre 
l - 120g de farine 


UTILISATION 

• Entremets, wedding-cakes, gâ- 
! te aux fourrés... 



DÉROULÉ 

l Pas grand-chose de compliqué à propos 

• de la génoise. Je crois que le plus long va 
l être le débat : a-t-on besoin de la monter 
; pendant 20 minutes sur un bain-marie ? 

I Et bien sachez que Hervé This (pape de la 
l cuisine moléculaire) a fait des tests et que 

• cela ne sert absolument à rien. Du coup, 
l j’ai opté pour cette méthode, plus rapide. 

î Attention ! Je vous déconseille cette tech- 
l nique à l’examen. Elle est assez mal vue 

• des jurés qui sont généralement assez tra- 

• ditionnels. 

; Au robot ou au batteur, battre les oeufs 
l entiers avec le sucre pendant au moins 10 
l minutes (le mélange doit doubler de vol- 

• urne). 

; Tamiser la farine et la saupoudrer sur le 
I mélange. Remuer délicatement à la spat- 
l ule pour incorporer la farine (attention à 

• bien racler le fond). Verser dans un moule 

• ou un cercle de 20 cm et mettre à cuire à 

• 180°C pendant 20 minutes. 






LA PATE LEVEE 

(Brioche) 
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La brioche 
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INGREDIENTS 

l - 500 g de farine 
l - 60 g de sucre 
l - 10 g de sel 

• - 20 g de levure fraîche (ou levure 
j chimique) 

l - 6 œufs 

• - 200 g de beurre 


UTILISATION 

• Toutes les tartes : chocolat, citron, 
; pommes... 



DÉROULÉ 


Avant de rentrer dans le vif du sujet, petit 
point sur le matos et les ingrédients pour 
maximiser les chances de réussite. Le ro- 
bot pétrisseur : pas indispensable mais 
franchement sans, c’est galère (même si 
certains adorent pétrir !). 

Concernant la farine, une bonne farine de 
gruau n’est pas indispensable mais ca aide 
(elle va donner du corps à la pâte et à fa- 
ciliter le façonnage). Et si vous préparez la 
pâte la veille, vous aurez beaucoup moins 
de mal à la façonner. 

Première étape, on commence par 
mélanger la farine, le sel, le sucre et la 
levure mais attention, pas n’importe com- 
ment. On les positionne “en triangle” pour 
éviter le contact direct entre la levure et 
le sel ou le sucre, ce qui tuerait immédi- 
atement notre pauvre levure (fraîche ou 
sèche, c’est idem mais respectez bien les 
proportions). Vous pouvez aussi diluer 
votre levure dans un liquide (lait ou œufs) 
pour lui permettre de se développer. 
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LE PATE LEVEE (Brioche) 




DÉROULÉ 


ASTUCE ! 


On ajoute les œufs et on pétrit 
jusqu’à ce que la pâte soit bien 
lisse (ca peut prendre 10 minutes). 

On ajoute le beurre petit à petit 
et on pétrit jusqu’à ce que celle-ci 
soit à nouveau bien lisse. La pâte 
commence à se décoller du robot 
et à faire ploc-ploc-ploc. 

On décuve la pâte et on met au 
frais pendant une bonne heure 
(c’est ce qu’on appelle “réserver au 
froid positif”). Là, les méthodes dif- 
fèrent, certains ne jurent que par 
le frigo, d’autres laissent pousser à 
température ambiante. 


La brioche se fait toujours 
sur une base de 500 g de 
farine mais la pâte se con- 
gèle très bien avant pousse. 

Vous pouvez également 
mettre la brioche à pousser 
le soir dans un four froid et 
le programmer pour le di- 
manche matin. La brioche 
sera cuite et chaude à votre 
réveil ! 


LES PÂTES (feuilletées, brisées, sucrées, sablées) 



DÉROULÉ 


Une fois que la pâte a bien 
poussé, on la sort et on l’apla- 
tit bien fort pour la dégaz- 
er (c’est-à-dire faire sortir le 
gaz incoporé). 

Ensuite, on découpe la pâte 
en parts égales selon l’util- 
isation voulue (brioche 
Nanterre, navettes...) et on 
“boule" 

Pour bouler correctement, on 
aplatit bien sa pâte en cer- 
cle. Puis on ramène les bords 
vers le milieu pour les fu- 
sionner. On retourne ensuite 
la pâte pour que la soudure 
soit face contre le plan de 
travail Enfin, on fait tourn- 
er la pâte dans le creux de 
sa main pour lui donner la 
forme d’une boule (ni la pâte 
ni vos doigts ne doivent quit- 
ter le plan de travail). 

Une fois toute votre pâte 
boulée, on façonne la bri- 
oche selon l’utilisation vou- 
lue. En quinconce pour la 
Nanterre ou 4 boules aut- 
ours d’une centrale pour la 
brioche à tête. 

On laisse ensuite pousser au 
moins 2 heures à tempéra- 
ture ambiante (ou tout une 
nuit au frigo). 

Ensuite on dore en passant 
un peu d’oeuf battu sur la 
surface de la brioche. Ca 
doit être très léger et surtout 
homogène, sinon ca se verra 
après cuisson ! On cuit en- 
suite 40 minutes à 180°. 





